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Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The objective of this work was the recovery of waste generated by the broccoli processing industry, 
to obtain and apply a food ingredient. For this, the process of obtaining a flour from broccoli stems 
was first developed. Next, the effect of the partial substitution of wheat flour with broccoli flour (0, 
3, 6, 9, and 12%) on physical properties (dimensions, crust and crumb color, firmness), in the 
nutritional composition (global content in proteins, fats, minerals, and carbohydrates) and in 
sensory appreciation of bread snacks (“colines”). After a process of blanching, drying, grinding and 
sieving a broccoli flour with a nutritional composition comparable to that found in literature, rich in 
fiber and protein, and minerals was obtained. The incorporation of broccoli flour in snacks 
significantly modified the color of snacks, particularly that of the crust. Snacks with more broccoli 
flour (9 and 12%) had lower height, darker crumb color and a firmer texture than control snacks; 
and were clearly worse sensory valued by consumers. On the other hand, snacks with 3 and 6% 
broccoli flour presented characteristics and sensory appreciation similar to the control.  
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El objetivo de este proyecto fue la valorización de los residuos que genera la industria del 
procesamiento del brócoli, para la obtención y aplicación de un ingrediente alimentario. Para ello 
primero se desarrolló el proceso de obtención de una harina de tallos de brócoli. A continuación, se 
estudió el efecto de la sustitución parcial de la harina de trigo por harina de brócoli (0, 3, 6, 9, y 12 
%) en las propiedades físicas (dimensiones, color de corteza y miga, firmeza), en la composición 
nutricional (contenido global en proteinas, grasas, minerales, e hidratos de carbono) y en 
apreciación sensorial de snacks panarios tipo “colin”. Tras un proceso de escaldado, secado, 
molienda y tamizado se obtuvo una harina de brócoli con una composición nutricional comparable 
a la encontrada en bibliografía, rica en fibra y proteínas, y minerales. La incorporación de harina de 
brócoli en los snacks modificó significativamente el color de los snacks, en particular el de la corteza. 
Los snacks con mayor cantidad de harina de brócoli (9 y 12 %) presentaron menor altura, color de la 
miga más oscuro y una textura más firme que los snacks control; y fueron claramente peor valorados 
sensorialmente por los consumidores. Por su parte los snacks con un 3 y un 6 % de harina de brócoli 
presentaron unas características y una apreciación sensorial similares al control.    
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